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（株）道の奥ファーム）の 4 種を用いた。 
試料の形状は豆の長径、短径、厚さをノギスで用いて測
定し、35 粒の平均値とした。重量は 10 粒当たりの重量を
5 回測定し平均値を求め、1 粒当たりの重量を算出した。
体積は菜種法 10）を用い、光黒、黒平、丹波黒は 10 粒の
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を求め、1 粒当たりの体積を算出した。吸水率 11）は乾燥





吸水率は 3 回測定を行い、その平均値とした。 
水煮豆は真空保温調理器（シャトルシェフ KBF-1600・
サーモス社製）の内鍋に洗浄した試料 100g と乾燥時重量




温調理器に入れて 20℃で 2 時間おいた。再び鍋を沸騰す
るまで強火（1,300W）で加熱し、沸騰したらアクを取り
除き、微沸騰が続く弱火（700W）で 10 分間加熱した。
鍋を真空保温調理器に入れて 20℃で 18 時間置いた 12）。










た。測定は水煮豆を調製する度に 10 粒ずつ行い、3 回（30
粒）の平均値とした。 
官能評価は評点法 14）を用いて、パネルは食物栄養学専






























































測定項目 黒千石 光黒 丹波黒 黒平
長径(mm) 6.15±0.26 8.40±0.33 10.75±0.65 14.14±0.83
短径(mm) 5.86±0.28 8.35±0.35 10.00±0.48 9.46±0.42
厚さ(mm) 5.44±0.26 6.81±0.51 8.40±0.49 5.81±0.41
　 重量(g) 0.12±0.01 0.30±0.01 0.56±0.03 0.45±0.02
体積(cm 0.18±0.01 0.46±0.01 0.86±0.05 0.70±0.03
長径(mm) 9.80±1.10 13.67±0.76 18.49±0.95 21.77±1.81
短径(mm) 6.84±0.95 9.83±0.47 12.19±0.76 12.30±0.62
厚さ(mm) 5.50±0.44 7.75±0.67 9.70±0.98 6.50±0.44
　 重量(g) 0.26±0.02 0.65±0.03 1.31±0.05 0.96±0.02
体積(cm 0.31±0.10 0.97±0.24 3.19±0.45 2.06±0.55
長径(mm) 10.76±0.06 17.31±0.93 18.27±1.06 20.47±1.36
短径(mm) 6.97±0.38 11.74±0.67 11.96±0.67 11.93±0.54
厚さ(mm) 6.29±0.35 8.93±0.54 9.79±0.88 6.01±0.37
　 重量(g) 0.30±0.01 1.11±0.05 1.39±0.10 1.05±0.03
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図 2 に 20℃の蒸留水中で 0～30 時間まで浸漬した時の
吸水率を示した。浸漬 30 時間後では黒千石は 126％、光







漬 18 時間以降で光黒よりも高くなった。 
以上の結果より、試料によって吸水率は異なり吸水性に
違いがあることがわかった。大豆は十分吸水した状態で











黒千石の吸水率が 100％以上になるには 10 時間以上の浸
漬が必要である。本研究では全試料の吸水が平衡状態に






倍になった。光黒は浸漬後 2.17 倍、水煮後 3.70 倍、丹波
黒は浸漬後 2.34 倍、水煮後 2.48 倍、黒平は浸漬後 2.13 倍、
水煮後に 2.33 倍になった。いずれの試料も、浸漬後の重





倍になった。光黒は浸漬後 2.10 倍、水煮後 2.17 倍、丹波
黒は浸漬後 3.71 倍、水煮後 4.13 倍、黒平は浸漬後 2.94 倍、





















測定項目 黒千石 光黒 丹波黒 黒平
/値 17.50±0.72 14.83±0.64 14.24±1.46 17.64±0.56
ａ値 3.06±0.20 2.83±0.33 2.57±0.63 2.97±0.54
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 水煮豆の官能評価の結果を図 5 に示した。官能評価は 
光黒を基準（評価値 0）として、黒千石、丹波黒、黒平の
水煮豆について、食べた時の硬さ、噛んだ時の割れやす
さ、食べた時のねっとり感、口の中に残る甘味の 4 項目 
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